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  Restaurang- och livsmedel  
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1. Redogör för de primära arbetsuppgifterna som en kock ansvarar för.



2. Förklara vilka arbetsuppgifter en restaurangägare kan behöva hantera.



3. Ange två kriterier som krävs för att bli beviljad serveringstillstånd.



4. Beskriv vad en kallskänkas huvudsakliga arbetsuppgifter består av.



5. Förklara med dina egna ord servitrisens funktion i verksamheten och hennes viktigaste arbetsuppgifter.



6. Vilka färdigheter bör en bartender ha?



7. Redogör för hur ett framgångsrikt samarbete ser ut i restaurangmiljö.



8. Varför är det avgörande att ha en välstrukturerad organisation?



9. På vilka sätt kan teknologi påverka den dagliga driften i en restaurang?



10. Beskriv vilka hantverksmetoder en bagare kan använda sig av.



11. Redogör detaljerat för en konditors arbetsområde och dennes specifika arbetsuppgifter.





12. Beskriv detaljerat vilken teknisk kompetens en kock bör inneha.





13. En av servitrisernas viktigaste arbetsuppgifter är att hantera gäster. Förklara vad detta innebär.



14. Varför är det viktigt att ha ett systematiskt och effektivt avfallshanteringssystem?



15. Nämn två metoder för att förbättra hållbarheten.
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